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بررسی خصوصیات کیفی و پروفایل اسید جرب پنیر سیاه‌مزگی غنی شده با روغن ماهی 


ریزپوشانی شده 
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چکیده 


این تحقیق به‌منظور بررسی آرزش تغذیه‌ای و پروفایل اسیدچرب پنیر سیاه‌مزگی غنی شده با اسیدهای چرب امگا-۳ روغن ماهی انجام گردید. برای این منظور, 
ابندا پروسه ریزپوشانی کردن روغن ماهی با پروتئین آب پنیر با نسبت‌های ۲:۱ صورت پذیرفت و روغن ریزپوشانی شده در پروسه تولید پنیر سیاه‌مزگی به آن اضافه 
گردید. تیمارهای تحقیق شامل تیمار شاهد و تیمارهای حاوی روغن ریزپوشانی شده. به‌ترتیب تیمار ۱ (۰/۵ درصد) و تیمار ۲ (۱ درصد) بودند. در این تحقیق» بررسی 
پروفایل اسید چرب شاخص‌های پراکسیده تیوباربیتوریک اسید و همچنین آنالیز حسی انجام شد. مجموعا تعداد ۲۳ نوع اسیدچرب در نمونه‌های پنیر سیاه‌مزگی 
شناسایی گردید. نسبت اسیدهای چرب غیراشباع به اسیدهای چرب اشباع در تیمارهای ۱ و ۲ به‌ترتیب ۰/۷۸ و ۰/۸۲ اندازه‌گیری گردید. محتوای ایکوزاپنتاانوتیک 
اسید و دوکوزاهگزاانوئیک اسید به‌ترتیب در تیمار ۱ (۰/۰۹ و ۰/۱۶درصد) و تیمار ۲ (۰/۱۶ و ۰/۴۷ درصد) به‌ طور معنی‌داری بیش‌تر از تیمار شاهد (۰/۰۶ و ۰/۰۴ 


درصد) بود (0>۰/۰۵). محتوای تیوباربیتوربک اسید در تمامی نمونه‌ها بسیار پایین‌تر از حد مجاز آن بود. ارزیابی حسی نمونه‌های شاهد و تیمارهای غنی‌شده پنیر 


سیاه‌مزگی نشان داد که تمامی پنیرها از مطلوبیت کل قابل قبولی برخوردار بودند. 


واژه‌های کلیدی: پنیر سیاه‌مزگی» غنی‌سازی آنالیز حسیء ریزپوشانی کردن 


مقدمه 

ماهی و سایر آبزیان از جمله مواد غذایی سرشار از پروتئین» چربی 
مفید» مواد معدنی و انواع ویتامین‌ها می‌باشند ( ,۵1 2 51206672 
0 مهم‌ترین خصوصیت آبزیان از لحاظ ارزش تغذیه‌ای» علاوه بر 
دارا بودن مقدار قابل توجهی پروتئین» حضور فراوان اسیدهای اسید 
چرب غیراشباع در چربی موجود در بافت آن‌هاست ,داا1127110) 
(2012. چربی ماهی به‌عنوان منبع غنی از چربی‌های با زنجیره بلند از 
خانواده اسیدهای چرب امگا-۳ (3-) شناخته شده است 
(2012 ,«اع۲127110). اسیدهای چرب خانواده امگا-۲ و امگا-۶ برای 
انسان بسیار ضروری هستند. بدن انسان قادر به سنتز این اسیدهای 
چرب نمی‌باشد و نیاز بدن به این اسیدهای چرب باید از طریق تغذیه 
برطرف می‌گردد (2008 ,26761 1). 

تحقیقات نشان داده‌اند که اسیدهای چرب بلند زنجیره 
چندغیراشباعی خانواده امگا-۲ نظیر ۲۳۸ و ۲1۸ که در روغن ماهی 
و آبزیان به‌وفور یافت می‌شوند دارای تاثیرات بسیار زیادی بر سلامت 


۰ ۲ و ۳- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد دانشیار و استادیار گروه شیلات» 
دانشکده منابع طبیعی, دانشگاه گیلان. 
(#- نویسنده مسئول: 2.26.1۳ آلناع ۵ ؟ممملم2.ع :لتمصط) 
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افراد می‌باشند. روغن ماهی بیماری‌های قلبی را به حداقل می‌رساند. 
مقدار تری‌گلیسیرید خون را کم می‌کند. تجمع پلاکت‌های خونی را کم 
می‌کند. سلامت مغز را تأمین کرده و برای بیماران مبتلا به ام‌اس؟ 
(۷/5) مفید می‌باشد. مصرف منظم روغن ماهی باعث بهبود ورم 
مفاصل می‌شود. خطر پیشرفت سرطان سینه و سرطان روده بزرگ و 
سرطان پروستات را کاهش می‌دهد. مقلدیر پایین و کم از اسید چرب 
امگا-۳ با افسردگی در ارتباط است (2012 ,.۵1 6 ]تامطط0تک). با 
توجه به فوائد متعدد این ترکیبات بسیار باارزش, بسیاری از جوامع علمی 
دنیء توصیه‌هایی برای مصرف مقادیر حداقلی از روغن ماهی برای حفظ 
سلامت جامعه خود داشته‌اند. برای مثال: سازمان‌هایی نظیر انحمن قلب 
آفریکان اه خر خاسه بو اسان برای ماه دز خضوص اسیتهای 
چرب و چربی‌ها 055۳1 پیشنهادهای متفاوتی برای مصرف 
اشیدهای چوب .13۸ و خقل اراد نمرد‌اند که یکی از آخرین 
توصیه‌های آن‌هاء مصرف روزانه ۵۰۰ میلی‌گرم از این اسیدهای چرب 
می‌باشد. به‌همین سبب در توصیه‌های رژیم غذایی» افزایش مصرف 
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اسیدهای چرب خانواده امگا-۲ مشاهده می‌گردد 4عه 51/«مصد۲۴1) 
(2006 ,عتع9حع]اض. از روش‌های موّثر توصیه شده برای افزایش 
مصرف اسیدهای چرب بلند زنجیره امکا-۳» غنی‌سازی غذاها با روخن 
خالص ماهی می‌باشد, که البته با چالش‌هایی همراه می‌باشد. چالش 
اصلی در تولید این غذاهاء مربوط به پایداری روغن ماهی است 
(2006 ,ع60067 م1 مه 1و7 0صع[مکز), 

شیر و محصولات لبنی نقش مهمی در تغذیه انسان دارند. پنیر 
متنوع‌ترین محصول به‌دست آمده از شیر می‌باشد که در نقاط مختلف 
جهان» صدها نوع از آن با شکل و طعم متفاوت و با روش‌های تولید 
گوناگون ساخته می‌شود. در ایران نیز انواع مختلفی از پنیرها تولید 
می‌گردد. پنیر سیاه‌مزگی یکی از انواع پنیرهای سنتی رسیده ایران 
می‌باشد که در استان گیلان و در مناطق ییلاقی این استان تولید شده 
و طرفداران خاص خود را در منطقه شمال کشور و استان‌های مجاور 
دارد (2014 ,۳۵۲۲0۷1). پنیر یک ماده غذایی غنی از انواع مواد مغذی 
ضروری از جمله پپتیدهای زیست‌فعال اسیدهای آمینه» چربی‌هاه 
ویتامین‌هاو مواد معدنی می‌باشد (2008 ,.۸1 ۶ 211067 ۷۷). علیرغم 
ارزش غذایی بسیار بالای محصولات لبنی» این محصولات دچار 
کمبودهایی نیز می‌باشند. برای مثال در بررسی پروفایل اسیدهای چرب 
محصولات لبنی مشخص گردیده‌است که محتوای اسیدهای چرب بلند 
زنجیره خانواده امگا-۳ در آن‌ها بسیار پایین است .1 61 0069۵0) 
(2011. پنیر به‌عنوان ماتریکسی غذایی» برای انتقال و تحویل اجزای 
چرب پیشنهاد شده است (2006 ,.آه 21 12765). محصولات لبنی 


مانند پنیر و کره. سیستم‌های خوبی برای انتقال و تحویل سطوح بالای 
اسیدهای چرب خانواده امکا-۲ هستند 24 ۳۴12207/1) 


( 2007 ,]610۳00 ۰۷۷ 
امروزه مصرف کنندگان به‌طور قابل توجهی به غذاهای کاربردی 
(عملکردی) علاقه‌مند گردیده‌اند. این غذاها با مواد زیست فعال 
(ویتامین‌هاء مواد معدنیء آنتی‌اکسیدان‌هاء اسیدهای چرب امگا- 
عصاره‌های گیاهی» پروبیوتیک‌ها و غیره) غنی‌سازی شده و فواید 
سلامتی آن‌ها به اثبات رسیده‌اند (2010 .۵1 ۰ صنادداع۸). غنی‌سازی 
محصولات غذایی با اسیدهای چرب بلند زنجیره خانواده امکا-۳ 
به‌عنوان روشی ابتکاری برای ارائه مزایای سلامتی به افراد بدون تغییر 

در عادات غذایی آن‌ها در نظر گرفته می‌شود (2006 ,.۵1 6۶ ع72)). 
از جمله تحقیقاتی که در زمینه غنی‌سازی محصولات لبنی با انواع 
مواد مغذی و بیواکتیو انجام شده‌است می‌توان به تحقیقات ۷۲ و 
همکاران (۲۰۰۹) در غنی‌سازی پنیر با روغن ماهی. -7۳00067ظ 
عضو 0400728)-270052ظ (۲۰۱۱) در بررسی غنی‌سازی انواع 
پنیرها با روغن‌های گیاهی و جانوری» 12:01 و همکاران (۲۰۱۱) در 
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غنی‌سازی ماست با روغن ماهی» ۳12065 و همکاران (۲۰۱۲) در 
غنی‌سازی پنیر بز با روغن ماهی» ۳۵:۳0۵ و همکاران (۲۰۱۳) در 
بررسی غنی‌سازی پنیر فتا با روغن ماهی و روغن زیتون» 11نهتا٩‏ و 
همکاران (۲۰۱۵) در غنی‌سازی پنیر با ویتامین 1 و روغن ماهی, 
۳۲۵[2220 و همکاران (۲۰۱۶) در بررسی پنیر غنی شده با روغن 
ریزپوشانی شده ماهی کیلکا و نع و همکاران (۲۰۱۹) در 
خصوص بهینه سازی پروسه ریزپوشانی هیدرولایزات پروتئین ماهی و 
روغن ماهی با استفاده از امولسیون دوگانه ۷۷1/0/۷۷2 و بررسی تأثیر 
آن بر کیفیت حسی ماست غنی شده اشاره نمود. 

همان‌طور که اشاره گردید. برخی از مطالعات فوق به بررسی تأثیر 
غنی‌سازی برخی از انواع پنیرها با روغن ریزپوشانی شده ماهی 
پرداخته‌اند. نتایج این تحقیقات و بررسی پروفایل اسید چرب بیان گر 
وجود اسیدهای چرب بلند زنجیره خانواده امگا-۲ (نظیر ۲۳۸۲ و 
)در محصول نهایی بوده است. به‌هرحال با توجه به حساسیت 
اسیدهای چرب بلند زنجیره به اکسیداسیون حرارتی و از بین رفتن برخی 
از چربی ماهی در جریان تولید. این مطالعات به تمامی جنبه‌ها در بررسی 
پروفایل اسید چرب پنیر و پروفایل اسید چرب بخش آب پنیر اشاره‌ای 
نداشته و هم‌چنین تاثیر اکسیداسیون بر پروفایل اسید چرب پنیر, در 
آن‌ها بررسی نگردیده است. از طرفی» مطالعه‌ای جهت بررسی امکان 
غنی‌سازی انواع پنیرهای بومی ایران صورت نپذیرفته است. لذا تحقیق 
حاضر به بررسی این‌که آيا غنی‌سازی پنیر سیاه‌مزگی با روغن 
ریزپوشانی شده ماهی» سبب بهبود پروفایل اسید چرب محصول خواهد 
گردید. می‌پردازدو تغیبرات ارگانولپتیک محصول نهایی ناشی از افزودن 
روغن ماهی و ترکیبات اکسیداسیونی نیز مورد بررسی قرار خواهند 
گرفت. 


مواد و روشس‌ها 

برای انجام این تحقیق ابتدا اقدام به ریزپوشانی کردن روغن ماهی 
تهیه شده گردیده. از شیر گاو محلی برای تولید پنیر سیاه‌مزگی طبق 
دستورالعمل استفاده گردید. در ادامه در مرحله دلمه بستن شیر اقدام به 
اضافه کردن روغن ریزپوشانی شده در پنیر تولیدی بر اساس تیمارهای 
تحقیق گردید. تیمارهای تحقیق عبارت از: ۱- تیمار شاهد. ۲- تیمار 
حاوی ۰/۵ درصد روغن ماهی ریزپوشانی شده و ۳- تیمار ۱ درصد 
بودند. پروفایل اسید چرب» هم در نمونه‌های آب پنیر و هم در نمونه‌های 
پنیر مورد بررسی قرار گرفتند. از آن‌جایی‌که به‌طور مرسوم آب پنیر 
حاصله دور ريخته می‌شود. به‌منظور بررسی وضعیت اسیدهای چرب 
موجود در آن» کار استخراج روغن و بررسی پروفایل اسید چرب آب پنیر 
بلافاصله بعد از تولید پنیر انجام گردید. اما با توجه به‌این‌که» پنیر 
سیاه‌مزگی بعد از ۶۰ روز رسیده و آماده مصرف می گردد استخراج چربی 
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و بررسی پروفایل اسید چرب آن بعد از ۲ ماه صورت پذیرفت. 
خصوصیات شیمیایی در روزهای صفرء ۳۰ و ۶۰ و آنالیز حسی در روز 
۰ انجام گردید. 


روش ریزپوشانی کردن روغن ماهی 

برای این منظور ابتدا پودر پروتئین آب پنیر ( ,۳0 صحقصعن 
«ححجصعهن باصعاعما 80 ۷۷۳) با محتوای پروتئینی ۷۵ درصد 
(75 ۱۷130) تهیه شد. جهت آماده‌سازی امولسیون و ریز پوشانی روغن 
ماهی, ابتدا محلول ۳۰ درصد (وزنی/ وزنی) پودر پروتئین آب پنیر با 
افزودن مقادیر مناسب آب دیونیزه در دمای اتاق و با استفاده از یک 
همزن مغناطیسی تهیه گردید. برای خروج حباب‌های هوا در داخل 
محلول تهیه شده از هموژنایزر استفاده گردید. سپس به مدت یک شبانه 
روز در یخچال نگهداری گردیده تا حداکتر جذب آب توسط مولکول‌های 
پروتئینی پودر آب پنیر صورت پذیرد. برای تهیه امولسیون مناسب. 
روغن ماهی آزاد (42فصه .عص1 لمءتاه‌مصصموط هن نا 
به‌ترتیب حاوی ۱۸۰ ۱۲۰ و ۳۶ میلی‌گرم در ۱۰۰۰ گرم روغن 2۲۸ 
۸ و ۳۸ به نسبت ۵۰ درصد وزن پودر پروتئین آب پنیر به 
محلول دیواره (با توجه به مقدار پودر پروتئینی آب پنیر استفاده شده 
برای تهیه محلول ۳۰ درصدی) در حالت به‌هم خوردن (با سرعت 
۰ و به مدت ۲ دقیقه) به آن اضافه شد. 211 محلول در انتهای 
این مرحله سریعاً اندازه‌گیری گردید. تا این مرحله از کار از روش 52/7 
و همکاران (۲۰۱۲) با تغییراتی برگرفته شده از مقاله 509600672 و 
۵ (۱۹۹۰۳) استفاده گردید. در ادامه برای امولسیون کردن و تولید 
روغن ریزیوشانی شده. از دستگاه اولتراسوند در دامنه نوسان ۸۰ درصد 
به مدت ۲/۵ دقیقه برای هموژن کردن امولسیون محلول آماده شده در 
مرحله قبل استفاده گردید. در هر بار هموژن کردن با دستگاه اولتراسوند. 
۰ سی‌سی محلول مورد استفاده قرار گرفته. محلول در ظروف 
شیشه‌ای ۲۵۰ سی‌سی قرار داده شده و برای ثابت نگه‌داشتن دما در 
حدود ۲۶ درجه سانتی‌گراده ظرف شیشه‌ای با فویل آلومینیومی به خوبی 
بسته شد (2007 ,م۸4 ۴50202 1عنصد1). در ادامه نمونه به مدت 
۴ ساعت در فریزر منفی ۷۰ درجه سانتی‌گراد منجمد شده و با دستگاه 
خشک کن انجمادی در دمای منفی ۴۰ درجه سانتی‌گراد و فشار ۰/۷ 
میلی‌بار به مدت ۷۲ ساعت خشک می‌گردند. نمونه پودر شده در ظروف 
کاملاًتیره در بسته فریزر تا زمان انجام تحقیق و بررسی آزمایشگاهی 
نگهداری گردیدند (2018 ,.]۵ ۶۶ ۲ا1212100). 


تهیه پنیر سیاه‌مزگی و اضافه کردن روغن ریزپوشانی شده 


و ۱ 


طبق دستورالمل مرسوم تولید پنیر سیاه‌مزگی, اقدام به تولید این 
پنیر گردید. ابتدا شیر (گاو محلی) از روستاهای شهرستان شفت تههیه 
گردید و در اسرع وقت (ظرف مدت ۲ ساعت) تحت شرایط بهداشتی به 
منزل یکی از روستاییان منتقل گردید. شیرها ابتدا به مدت ۵ یا ۱۰ 
دقیقه جوشانده شدند تا باکتری‌ها و مواد آلوده‌کننده احتمالی موجود در 
آن از بین بروند. در ادامه» شیر بر اساس تیمارها به سه بخش با سه 
تکرار تقسیم گردیدند. برای هر تیمار ۱۰۰۰ گرم شیر اختصاص یافت. 
بعد از جوشیدن شیر و ولرم شدن آن» مایه مخصوص پنیر (مایه پنیر 
صنعتی آنزیمکس ساخت اروپاء بسته‌بندی شده تحت لیسانس توسط 
آنزیم‌های صنعتی ایران) به میزان ۵ گرم اضافه گردید. روند دلمه بستن 
پنیر به مدت ۱ تا ۲ دقیقه بعد از اضافه کردن مایه پنیر صورت پذیرفت. 
برای بهبود دلمه بستن» چندین بار محلول شیر و مایه پنیر هم زده شد. 
به محض شروع اولین نشانه‌های دلمه بستن» روغن ریزپوشانی شده 
به‌صورت پودری و بر اساس میزان تعیین شده برای تیمارهای تحقیق 
[یعنی ۰/۵ و ۱/۰ درصد از شیر مصرفی) به پنیرها اضافه گردید. هم‌زدن 
چندین باره شیر در پروسه دلمه بستن» سبب پخش یکنواخت پودر روغن 
ریزپوشانی شده در پنیر می‌گردید. بعد از گذشت زمان و بسته شدن 
نسبی پنیره شروع به فشردن پنیر گردیده و آب پنیر خارج شده و 
محصول به شکل قالب‌های ۱۰۰ گرمی درآورده شدند. به پنیرها به‌مقدار 
مشخص نمک (۶-۵ گرم) اضافه شد و در ظروف یکبار مصرف در 
بسته‌های زیپ کیپ به مدت ۲ ماه در یخجال نکه‌داری شد تا کاملا 


رسیده شوند. 


روش استخراج چربی 

جهت استخراج چربی برای آنالیز پروفایل اسیدچرب از روش 
7 و همکاران (۲۰۰۸) به شرح زیر استفاده گردید. مقدار ۲۰ گرم 
پثیر را درون لوله ريخته و ۲۰ میلی‌لیتر کلروفرم و ۴۰ میل‌لیتر متنول 
به آن اضافه کرده و حدود ۲ دقیقه مخلوط گردید. سپس ۲۰ میلی‌لیتر 
کلروفرم به لوله اضافه کرده و ۳۰ ثانیه مخلوط گردید. سپس به 
محتویات لوله مقدار ۲۰ میلی‌لیتر آب مقطر اضافه کرده و به مدت ۳۰ 
انیه دیگر مخلوط گردید. در نهایت محلول را در دکانتر ريخته به مدت 
۴ ساعت در محیط تاریک قرار گرفت تا فازبندی گردد. ۲ فاز تشکیل 
می‌گردد که فاز بالایی شامل متاتول و آب مقطر است و فاز پایینی 
شامل چربی و کلروفرم بود. فاز پایینی از دکانتور خارج شده و پس از 
عبور از کاغذ صافی به بشر منتقل گردید. محلول نهایی شامل کلروفرم 
و چربی در درون آون در دمای ۳۰ درجه قرار گرفت تا کلروفرم آن 


۷۶۴ نشربه پژوهشهای علوم (۴ صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره‌۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


متیل‌استر کردن نمونه چربی و استفاده از دستگاه گاز 
کروماتوگراف برای آنالیز پروفایل اسید چرب 

برای متیل‌استر کردن اسیدهای چرب از روش ۳1۲65/086 (۱۹۹۸) 
استفاده شد. ۵ میلی‌لیتر سود متانولی ۲ (۲ گرم ]20۴ در ۱۰۰ گرم 
متانول) به چربی استخراج شده اضافه گردید. سپس درب ظرف بسته و 
به شدت تکان داده شد و به مدت ۱۰ دقیقه در حمام آب جوش قرار 
گرفت. پس از خنک شدن محلول. ۳ میلی‌لیتر محلول :8۳ 
(تری‌بورفلوراید) به ترکیبات فوق اضافه شد و به مدت ۲-۲ دقیقه در 
حمام آب چوش قرار گرفت. به مواد حاصلء ۱ میلی‌لیتر هگزان نرمال 
اضافه شده و بعد از تکان دادن مواد به آن ۱ میلی‌لیتر محلول نمک 
اشباع (۳۰۰ گرم ۱۷۵6۱ در ۱ لیتر آب مقطر) اضافه گردید. محلول 
به‌دست آمده به‌شدت تکان داده شد و در جایی ساکن مستقر گردید. 
بعد از پدیدار شدن دو فاز جداگانه. فاز بالایی به دقت جدا گردید. 

برای بررسی و شناسایی اسیدهای چرب موجود در نمونه از دستگاه 
گاز کروماتوگراف فیلییس (6:1200ط۱ع ,ووتانط۳) محهز به ستون 
کاپیلاری و آشکارساز نوع یونیزاسیون شعله‌ای («]۳1) استفاده شد.۰/۲ 
میکرولیتر از نمونه استری شده با استفاده از سرنگ میکرولیتری به 
دستگاه گاز کروماتوگراف تزریق شد. دمای اولیه ستون روی ۱۶۰ درجه 
سانتی گراد تنظیم شد. بعد از مدت ۵ دقیقه».دمای ستون با سرعت ۲۰ 
درجه در دقیقه به ۱۸۰ درجه رسانده شد. به مدت ۱۰ دقیقه» دما در این 
درجه باقی مانده و سپس با سرعت ۱ درجه سانتی‌گراد در دقیقه به 
دمای ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد رسید. پس از یک دقیقه. دمای ستون با 
سرعت ۲۰ درجه سانتی‌گراد در دقیقه تا دمای ۲۳۰ درجه افزایش یافت. 
در انتهاء ستون به مدت ۵ دقیقه در دمای ۲۳۲۰ درجه سانتی‌گراد باقی 
ماند. از گاز هلیم (با خلوص ۹۹/۹۹۵ درصد) به‌عنوان گاز حامل استفاده 
گردید. از مقایسه زمان بازداری پیک‌های مجهول کروماتوگرام با 
پیک‌های به‌دست آمده از محلول‌های استاندارد اسیدهای چرب, برای 
شناسایی اسیدهای چرب استفاده گردید. 


آزمون‌های شیمیایی 

برای اندازه‌گیری مقدار پراکسید(۳۷) از روش ( .۵1 6 ۳2۵0 
7 اد کدی ترا ام ون ماقم روش از 
تمه از تخلول کروفرم فاههاشته بو در نامه دول اد 
استیک» پدور پتاسیم اشباع. آب مقطر و محلول نشاسته اضافه نموده و 
در نهایت با استفاده از تیوسولفات سدیم ۰/۰۱ نرمال تیتراسیون صورت 
می‌پذیرد. اندازه‌گیری مقدار تیوباربیتوریک اسید" (18۸) به روش 
رنگ‌سنجی و با استفاده از روش 2۳۵21016712 و همکاران (۱۹۵۹) 
صورت پذیرفت. در این روش پس از مخلوط کردن نمونه چرخ شده و 
نم رسائتق نموف با مخول ۱ تال تزریک 1۵ نامرف 
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۵ میلی‌لیتر از نمونه برداشته شده و پس از قرار دادن در لوله‌های درب‌دار 
به مدت دو ساعت در دمای ۹۵ درجه سانتی‌گراد در حمام آب قرار 
می‌گیرد. پس از سرد شدن نمونه» مقدار جذب (:۸) در طول موج ۵۲۰ 
نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر (۵0) قرائت می‌گردد.مقدار 73۸ بر 
حسب میلی‌گرم مالون‌دی آلدئید در کیلوگرم بیان گردید. برای 
اندازه‌گیری رطوبت نمونه‌ها به مدت یک شبانه‌روز در آون در دمای 
۵ درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند (2005 ,۸۵0۸). مقدار چربی کل 
نمونه با استفاده از دستگاه سوکسله و مقدار پروتئین کل با استفاده از 
روش کجلدال اندازه‌گیری گردید (2005 ,۸0۸) . محتوای خاکستر 
نمونه‌ها نیز پس از حرارت دیدن نمونه به مدت ۵ ساعت در دمای ۵۵۰ 
درجه سانتی‌گراد در کوره الکتریکی محاسبه گردید (2005 ,»۸0۸۵ 


ارزیابی حسی 

برای ارزیابی حسی پنیرها از روش هدونیک ٩‏ نقطه‌ای استفاده 
گردید (1993 ,.۸1 2 201>60؟). پس از تولید پنیرهاء ویژگی‌های رنگ» 
عطرء طعم و مزه ظاهر بافت و مقبولیت کلی مورد سنجش قراز گرفت. 
سطوح ارزیابی از | تا ٩‏ (شدیدا دوست ندارم-۰۱ خیلی دوست ندارم-۲ 
دوست ندارم-۳ کمی دوست ندارم-۴» نه دوست ندارم و نه 
دوست دارم۵» کمی دوست دارم<ع تیا دوست دارم-۰۷ خیلی 
دوست دارم-۸. شید دوست دارم-٩)‏ مشخص گردید. نمونه‌ها با 
کدگذاری متفاوت در داخل یک ظرف در اختیار افرادارزیاب قرار داده 
شد. از تعداد ۲۰ نفر از اساتید و دانشجویان گروه شیلات با نسبت جنسی 
۰ به ۵۰ (خانم به آف) و آشنا به موضوع ارزیابی حسی و پس از ار 
آموزش کوتاه استفاده گردید. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌های 

تجزیه و تحلیل داده‌ها با استفاده از نرم‌افزار 0۷1620 نسخه 18 
انجام گردید. ابتدا نرمال بودن داده‌ها با آزمون کلموگلراف-اسمیرونوف 
مورد بررسی قرار گرفته و به‌منظور بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف 
معنی‌دار بین تیمارها و هم‌چنین تاثیر زمان نگهداری بر محتوای 
ترکیبات شیمیایی از روش تجزیه واریانس یک طرفه ۷۵۷ 006) 
(۸ ۸۲0۷ و آزمون توکی (1۷16) در سطح ۵ استفاده گردید. 
جهت بررسی معنی‌داری شاخص‌های حسی نیز از آزمون غیرپارامتریک 
کروسکال‌والیس استفاده شد. 


پروفایل اسید چرب نمونه‌های آب پنیر و پنیر سیاه‌مزگی 
پروفایل اسید چرب آب پنیر و پنیر سیاه‌مزگی در نمونه شاهد و 
نمونه‌های حاوی ۰/۵ و ۱ درصد روغن ریزپوشانی شده ماهی در جدول 
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نجات پیرسرایی و همکاران/ بررسی خصوصیات کیفی و پروفایل اسید چرب پنیر سیاه‌مزگی غنی شده ... ۷۶۵ 


۱ آورده شده است. در بخش آب پنیر نمونه‌های تیمار ۰/۵ و ۱ درصد. 
تعداد ۲۰ نوع اسید چرب شناسایی گردید و این در صورتی بود که در 
نمونه شاهد. محتوای اسیدهای چرب ۳۳۸ و 1۳۸ صفر بوده و بخش 
آب پنیر نمونه شاهد فاقد این دو اسید چرب بوده است. مجموع 
اسیدهای چرب بلند زنجیره چندغیراشباعی (۳۳۳۵)» محتوای 


اسیدهای چرب خانواده امکا-۲ و همچنین نسبت اسیدهای چرب امگا- 


اسیدهای چرب 
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۳ به امگا-۶ در تیمارهای ۰/۵ و ۱ درصد در مقایسه با نمونه شاهد 
بیش‌تر بودند. نکته قابل تامل در بررسی پروفایل اسید چرب نمونه‌های 
شاهد آب پنیر و پنیر سیاه‌مزگی وجود اسیدهای چرب بلند زنجیره 
خانواده امگا-۲ در آن‌ها می‌باشد. نتایج متناقضی در این خصوص در 
مطالعات سایر محققین به چشم می‌خورد که می‌تواند ناشی از نوع شیر 
مصرفی برای تولید پنیر باشد. 


جدول ۱- پروفایل اسید چرب نمونه‌های آب پنیر در روز تولید و پروفایل پنیر سیاه‌مزگی ۲ ماه پس از تولید 


پروفایل اسید چرب نمونه‌های آب پنیر 
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تیمار ۱ درصد 


پروفایل اسید چرب نمونه‌های پنیر سیاه‌م زگی 
شاهد تیمار ۰/۵ درصد تیمار ۱ درصد 
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۰/۲۸۶۸ ۳۵/۲۰۵ ۰/۰۶۶ ۳۳/۶۹ ۰/۵۲۲ ۰/۵۹ ۶ 


۳۳۹/۳ 


۱۲ ۸ ۰.۰ ۱۳۱ ۵ ۰۰ ۰ ۴ 
۲/۴۸ ۵ ۶ ۲/۸۷۵ ۲/۵۷ ۰/۳۸۹ ۰ ۰ ۳/۳۳ ۰۶ 


۱۱9 


۰۱۲۲ ۵ ۰۱۲۲ ۵ ۰/۱۵ ۵ 


تا رم ۸( ۶ ۱/۸۲ ۰ ۱ ۱/۸/۳۲ 
* ۲ ۱/۶ ۶ ۲/۷۲۰ ۵ ۲/۷۲۶ ۶ ۲/۲۴ 
امه ۵ ۰۰۰ ۰/۳۲۹ ۵ ۰/۳۲ ۵ ۷ ۰/۴۶ 


1( 


و ۳۸ ۰۷ 


۶ ۵ ۰۰۹+ ۰.۱ 5 ۰۰۶+ ۲ ۱ 
۰/۱۴ ۵ ۰/۱۲ ۲ ۵ ۰/۰۶ 5 ۰-۱-۰ 
۰/۴۷ ۲ ۵ ۰/۱۷ ۴ ۰-۱-۴ ۲ ۰/۲۴ ۶ 


۵۶۶۱ 

۳۷۹۴ 
٩۰ 

۳/۷ 
7 


داده‌های جدول شامل میانگین * انحراف معیار دو تکرار است. (۲ -9) 
حروف بزرگ (..,۸,12) متفاوت در هر ردیف نشانه وجود اختلاف معنی‌دار بین نمونه‌های پنیر سیاه‌مزگی در سطح ۵ درصد می‌باشد. 
حروف کوچک [(..,2,0) متفاوت در هر ردیف نشانه وجود اختلاف معنی‌دار بین نمونه‌های آب پنیر در سطح ۵ درصد می‌باشد. 

دا( تشخیص داداه نشدند. 


رد 0۶/۶۱ 2۴۳۴۰ 
۳۸/۶۰ ۳۹/۳۱ ۱۰۳۶ 
۴۳/۷۰ ۲۰ ۵/۳۸ 
۱/۹۸ ۳/۱ ۳/۵۷ 
۲ ۶۸ ۹۴ 


۷۶۶ نشربه پژوهشهای علوم (۴ صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره‌۵» آذر- دی ۱۳۰۰ 


در تحقیق صورت پذیرفته شده توسط 60012 و همکاران 
(۲۰۱۶) اسیدهای چرب بلند زنجیره خانواده امگا-۲ در نمونه شاهد 
مشاهده نگردیدند. همچنین» ۳۲6[22120 و همکاران (۲۰۱۶) عنوان 
نمودند که شیر مورد استفاده در تحقیق آنها جهت تولید پنیر غنی‌سازی 
شده با روغن ماهی کیلکاه فاقد اسیدهای چرب ۳۸ و 1۳۸ 
(اسیدهای چرب بلند زنجیره خانواده امگا-۲) بوده است. این در حالی 
است که در تحقیق 03776ع 61۳00067-۸ و 0400۷26)-2ووحاتظ 
(۲۰۱۱) اسیدهای چرب بلند زنجیره خانواده امگا-۳ در برخی از انواع 
پنیرهای مورد بررسی گزارش گردیده‌است. از آنجایی‌که بیش‌تر 
مطالعات انجام شده بر روی پروتئین آب پنیر بر روی محصول و ترکیب 
پروتئین آن متمرکز می‌باشند. لذا امکان مقایسه اين بخش از نتایج با 
سایر نتایج وجود نداشته است. در بررسی مقایسه‌ای پروفایل اسیدهای 
چرب» بین بخش آب پنیر و نمونه‌های پنیر سیاه‌مزگی تفاوت‌هایی 
مشاهده گردید. از جمله این که» محتوای اسیدهای چرب -5) 20:5 
( (6-3) 022:5 و (3-) 22:6) در نمونه پنیر سیاه‌مزگی بیش‌تر از 
آب پنیر بوده است. در نمونه شاهد پنیر سیاه‌مزگی بر خلاف نمونه آب 
پنیر آن. مقادیر اندکی (3-) 020:5 و (0-3) 22:5) مشاهده گردید. 
تعداد بیش‌تری اسید چرب در پروفایل اسید چرب پنیر سیاه‌مزگی 
مشاهده گردید. بخش آب پنیر فاقد اسیدهای چربی نظیر 14:1 
1 (6-) 18:3 و (3-) 20:3 بوده است. محتوای اسیدهای 
چرب بلند زنجیره خانواده امگا-۳ و همچنین نسبت اسیدهای چرب 
1-3/0-6 نیز در نمونه‌های پنیر سیاه‌مزگی در مقایسه با نمونه آب پنیر 
بیش‌تر بود. اما در عوض محتوای اسیدهای چرب بلند زنجیره 
(۳۲7۲:۸) در نمونه‌های آب پنیر بیش‌تر بود. بررسی پروفایل اسید چرب 
روغن‌های استحصالی از آب پنیر نشان داد که بخشی از چربی موجود 
در شیر در جربان پروسه تولید پنیر در ساختار پنیر حفظ نشده و با بافی 
ماندن در بخش آب پنیه از دسترس خارج می‌گردد. در جدول ۸ 
همچنین پروفایل اسیدهای چرب پنیر سیاه‌مزگی تولید شده در تیمار 
شاهد. تیمار ۰/۵ و ۱ درصد غنی شده با روغن ریزپوشانی شده ماهی 
مشاهده می‌گردد. مجموع اسیدهای چرب غیراشباع و اسیدهای چرب 
اشباع در تیمار ۰/۵ درصد. به‌ترتیب ۴۳/۴۱ و ۵۶/۶۱ گرم در ۱۰۰ گرم 
چربی و در تیمار ۱ درصد به‌ترتیب ۳۵/۶۴ ۵۳/۴۰9 گرم در ۱۰۰ گرم 
چربی بوده است. نسبت اسیدهای چرب ۳17۳۸/5۳۸ در تیمار ۰/۵ 
درصد ۰/۷۸ و این نسبت در تیمار ۱ درصد ۰/۸۲ بوده است. دپارتمان 
سلامتی انگلستان نسبت مناسب بین ۳۳۸/5۳۸ را بین ۰/۴۵ تا 
۲ تعریف نموده است (1994 ,۲13150). در تحقیق حاضر تفاوت 
معنی‌داری در محتوای اسید چرب 014:0 در بین تیمارها مشاهده 
گردید (۰/۰۵>)» بیش‌ترین مقدار 14:0 متعلق به تیمار شاهد فاقد 
روغن ماهی اضافه شده‌است. نتایج مشابهی توسط «2712ه[۳۵ و 
همکاران (۲۰۱۶) گزارش گردیده‌است. در محتوای اسید چرب 16:0 


در تحقیق حاضرء تفاوت بین تیمارهاء معنی‌دار نبود (۳<۰/۰۵). در 
نگردید؛ اما با این حال, تیمار شاهد دارای کم‌ترین مقدار در بین تیمارها 
بود. 

در ادامه بررسی پروفایل اسیدهای چرب تحقیق حاضر می‌توان 
میزان اسیدهای چرب امگا-۳ که طی فرایند ریزپوشانی کردن به 
پنیرهای مورد نظر اضافه شده است را مورد بحث قرار داد. با توجه به 
تیمارهای ۰/۵ درصد و ۱ درصد به‌ترتیب ۱/۷۲ و ۱/۷۲ درصد در ۱۰۰ 
گرم چربی بوده است. این مقادیر بسیار بیش‌تر از مقادیر گزارش شده 
توسط ۳۲22120 و همکاران (۲۰۱۶) بوده است. در تحقیق ایشان» 
میزان این اسید چرب در تیمار حاوی ۱ و ۲ درصد روغن ریزپوشانی 
شده به ترتیب ۰/۱۳ و ۰/۱۷ گرم در ۱۰۰ گرم چربی گزارش گردیده 
است» در بررسی اسیدهای چرب بلند زنجیره خانواده امگا-۲ در 
نمونه‌های مختلف پنیر سیاه‌مزگی (نمونه شاهد و نمونه‌های غنی‌سازی 
کنده اه بمقادیر یش قزر ادها جرب 02059 :20:6 0225و 
6 در نمونه‌های تیمار شده در مقایسه با نمونه شاهد (کنترل) 
مشاهده گردید. این تفاوت‌هاء حتی بین تیمارهای ۰/۵ و ۱ درصد 
غنی‌سازی هم مشاهده گردید و نمونه تیمار ۱ درصد دارای مقادیر 
بیش‌تری از این اسیدهای چرب در مقایسه با نمونه تیمار ۰/۵ درصد 
بود. تفاوت معنی‌داری در مقدار اسید چرب 1۳1۸ بین تیمارها مشاهده 
گردید (0۴۰/۰۵). مقادیر بیش‌تر اسیدهای چرب بلند زنجیره چند 
غیراشباعی (۳1[۳۸) و همچنین مقادیر بیش‌تر اسیدهای چرب بلند 
زنحیره خانواده امکا-۲ نیز در تیمارهای ۰/۵ و ۱ درصد در مقایسه با 
تیمار شاهد (کنترل) مشاهده گردید. مقدار اسیدچرب بلند زنجیره 
(۴۳۸ ,3-) 20:5) در تیمار ۰/۵ و ۱ درصد پنیر سیاه‌مزگی به‌ترتیب 
۳ و ۶۲ درصد بیش‌تر از نمونه شاهد پنیر سیاه‌مزگی بوده است. مقدار 
دیگر اسید چرب بلند زنحیره این خانواده» بعنی (۳۸۵ن1 رقم 022:6 
نیز در تیمارهای ۰/۵ و ۱ درصد به‌ترتیب ۳/۳۵ برابر 9 ۱۱/۷۵ برابر 
مقدار آن در نمونه شاهد بوده‌است. این نتایج بیان گر گیرانداختن 
اسیدهای چرب مورد استفاده در پروسه تولید پنیر و به‌عبارتی انجام 
غنی‌سازی پنیر با روغن ماهی ریزپوشانی شده می‌باشد. گزارش‌های 
مشابه‌ای از غنی‌سازی انواع مختلف پنیر با روغن ریزپوشانی شده ماهی 
و سایر روغن‌ها موجود می‌باشد. از جمله این مطالعات می‌توان به بررسی 
کیفیت انواع مختلف پنیرهای غنی شده با اسیدهای چرب امگا-۲ از 
منابع گیاهی و جانوری اشاره نمود. عتنناع۵6062-۸ظ و 
وم )و۳200 (۲۰۱۱) به موفقیت آمیز بودن کار غنی‌سازی 
انواع مختلف پنیرهای مورد مطالعه اشاره نموده‌اند. البته میزان موفقیت 
در پنیرهای مختلف و نوع روغن مورد استفاده متفاوت گزارش گردیده 


نجات پیرسرایی و همکاران | بررسی خصوصیات کیفی و پروفایل اسید چرب پنیر سیاه‌مزگی غنی شده ... ۷۶۷ 


به‌کار گرفته شده برای شستن پنیر که باعث اکسیده شدن روغن و از 
دست رفتن مواد مغذی پنیر می‌گردد. ذکر گردیده است. این محققین 
بیان نموده‌اند که میزان غنی‌سازی انواع مختلف پنیر خصوصا پنیر چدار 
(006650 06002۲)) در حدی بوده است که مصرف متعادل روزانه (۵۰ 
تا ۱۰۰ گرم) آن بتواند در پیشگیری از بیماری‌های قلبی در افراد موثر 
واقعم شود م6ه000۷7)-2و0حات2ظ۳ لجع مصنباع6062-۸وظ) 
01 مقادیر افزایش يافته ۳۸ و 1۳1۸ در نمونه پنیر نرم تولیدی 
از شیر بز نیز توسط هدع و همکاران (۲۰۱۲) گزارش گردیده است. 
مجموع محتوای این دو اسید چرب در تیمارهای غنی‌سازی شده پنیر 
فاقد اختلاف معنی‌دار بوده ولی این تیمارها با نمونه شاهد (کنترل) دارای 
اختلاف معنی‌دار بوده که نشان‌دهنده موفقیت‌آمیز بودن کار غنی‌سازی 
پنیر مذکور با روغن ماهی بوده است. 


پراکسید (۳۲۷) 

محصولات لبنی به‌طور کلی محصولات غذایی سالم بوده و در 
ضمن حاملین و ناقلین مناسبی برای انتقال اسیدهای چرب بلند زنجیره 
خانواده امگا-۳ در نظر گرفته می‌شوند. مطالعات نشان داده‌اند که 


محصولات لبنی حاوی روغن ماهی ممکن است تا حدود زیادی در ثبات 
اکسیداسیونی خود متفاوت باشند 6 ۹60126۲ :2007 .اه 61 ]ع1) 
چرب بلند زنجیره چندغیراشباعی نسبت به اکسیداسیون بسیار حساس 
می‌باشند. به سبب همین حساسیت بالاء در عمل‌آوری روغن ماهی و 
تولید غذاهای غنی شده با روغن ماهی بایستی نهایت دقت به‌عمل آید 
تا میزان اکسیداسیون به حداقل رسیده و محصول غذایی تا پایان دوره 
نگهداری دارای کیفیت مطلوب باشد. اندازه‌گیری محصولات اولیه و 
انویه اکسیداسیونی جهت بررسی کیفیت اکسیداسیونی محصول صورت 
می‌پذیرد. مقادیر پراکسید نمونه‌های پنیر سیاه‌مزگی در روزهای صفره 
جدول ۲ مشاهده می‌گردد به استثنای محتوای پراکسیدها در روز صفر» 
اختلاف بین نمونه‌های پنیر در روزهای نگهداری, قابل ملاحظه و 
معنی‌دار نبوده است. محتوای پراکسیدها در تمامی تیمارهای تحقیق با 
در طول مدت نگهداری از حد مجاز تعیین شده (حداکثر ۲ میلی‌اکی- 
والان گرم در کیلوگرم) تجاوز نکرد (2014 ,1ذ۳۵۲۲۵۷). 


جدول ۲- مقادیر پراکسید( برحسب میلی‌اکی‌والان اکسیژن در کیلوگرم چربی) در نمونه‌های پنیر سیاه‌مزگی 


روز نگهداری تیمار ساهد 
صفر ۰/۰۰۰ ۰/۲۴۷ 
۳۰ ۲ ۰۰۲۱ ۰/۹۵۶ 
۰" هه ۰/۰۵۰ ۱/۸۸۳ 
داده‌های جدول شامل میانگین" 


تیمار ۰/۵ درصد 
۳ ۰/۰۰۲ ۰/۶۴۷ 
۲ ۰/۰۲۵ ۰/۹۶۲ 
۰ ۱/۸۲ 
- انحراف معیار است. (۲ حه) 


تیمار ۱ درصد 
۰/۴۴۲ 
۲ ۰/۰۵۲ ۰/۹۵۲ 
۱/۸ 


حروف بزرگ (..,ظ,۸۵) در هر سطر اختلاف معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد. 
حروف کوچک (..,۵,0) در هر ستون نشانه تثیر زمان نگهداری بر محتوای پراکسیدها می‌باشد. 


پراکسید. محصول اولیه اکسیداسیون مواد چرب است و به‌طور کلی 
هر قدر که درجه غیراشباعی روغن‌ها بیش‌تر باشد روغن‌ها و چربی‌ها 
آمادگی بیش‌تری را برای اکسیداسیون دارا می‌باشند. وقتی که میزان 
پراکسید به حد معینی برسد» تغییرات مختلفی در روغن‌ها و چربی‌ها 
صورت گرفته و مواد فرار آلاهیدی و کتونی که در ایجاد بو و طعم 
نامطلوب در مواد چرب موّثرنده ایجاد می‌گردند. بدین جهت پراکسید 
تولید شده گرچه مستقیماً سبب بو و طعم نامطلوب در مواد چرب نیست. 
ولی معرف درجه پیشرفت اکسیداسیون می‌باشد ,رلمعتنطگ ۳۵2۵۷1) 
(2002. این تر کیبات عمر محدودی داشته و سرانحام اکسیده می‌شوند. 
هنگامی‌که اين مستئله رخ می‌دهد. دوره اکسیداسیون کند پایان یافته و 
به دنبال آن افزایش سریع پراکسید یا اکسیداسیون سریع مشاهده می- 
گردد (1994 ,۳117). بیان گردیده است که ریزپوشانی کردن روغن 
ام راهن شاد اش سای اف ان ور برانه 
اکسیداسیون و پوشش‌دهی طعم و عطر نامطلوب روغن ماهی می‌باشد 


(2007 ,۷۷۵1۵000 0صح تلو«مص12م). تکنولوژی ریزیوشانی 
کردن مزایای بسیار زیادی از جمله حفاظت روغن از اکسیژن و ور و 
همچنین پراکنش بهتر پودر روغن ریزپوشانی شده در ماده غذایی را 
برای غنی‌سازی انواع غذاها فراهم نموده‌است ,. 6 ۹۵00126) 
(2015. مقادیر تقریبا برابر و بدون تفاوت معنی‌دار محتوای پراکسید در 
تیمارهای تحقیق حاضر. بیان گر تاثیرگذاری ریزپوشانی روغن ماهی در 
کاهش اکسیداسیون اسیدهای چرب بلند زنجیره روغن ماهی می‌باشد. 


تیوباربیتوریک اسید (1۴۸) 
شاخص 139۸ میزان محصولات نویه اکسیداسیون به‌ویژه 
آلدهیدها را نشان می‌دهد. از تیوباربیتوریک اسید به‌طور گسترده 


به‌عنوان یک شاخص برای اندازه‌گیری درجه اکسیداسیون چربی در 
مطالعات بسیاری از محققان استفاده شده است ( :2008 .61 61 ۳۲29 


۷۶۸ نشربه پژوهشهای علوم ( صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره ۵» آذر- دی ۱۳۰۰ 


58 ,0 2 1ع020). وجود مواد واکنشی 19۸ به علت 
اکسیداسیون لیپیدها است که در طی آن پراکسیدها به آلدهید و کتون 


اکسیده می‌شوند (1991 ,100527). مقادیر تیوباربیتوریک اسید در 


جدول ۳ آورده شده‌است. 


جدول ۳- مقادیر تیوباربیتوریک اسید(میلی گرم مالون دی‌آلدئید در ۱۰۰۰ گرم پنیر)در نمونه‌های پنیر سیاه‌مزگی 


روز نکهداری تیمار شاهد 
صفر طه ع ,| ۰۰۴۰4 
۳۰ ۳ ۰/۰۰۲ +۰۰۶۲ 
۳ 2۵ ۰/۰۰۱۷ ۰/۰۸۷ 


تیمار ۰/۵ درصد 


۰۰۵۶ ۰۰۰۱ ۳ 
۰۰۸۹ ۰۷ ۵ 


تیمار ۱ درصد 

م۹ ۸ میم ۰/۰۳۹۵ 
۳ ۰۰۰۴ ۰۱۰۵۴۵ 
۵۵ ۰.۰۳۴ ۰۰۷۰4 


داده‌های جدول شامل میانگین * انحراف معیار است. (۲ -) 
حروف بزرگ (..,,۸۵) در هر سطر اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح ۵ درصد می‌باشد. 
حروف کوچک [..,2,0) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداری بر محتوای تیوباربیتوریک اسید می‌باشد. 


بر اساس نتایج جدول ۴ مقادیر تیوباربیتوریک اسید برخلاف 
داد. میزان 18۸ در تیمار ۰/۵ درصد نسبت به ساير تیمارها در پایان 
روز ۶۰ام افزايش بیش‌تری داشته است اما با این حال تفاوت معنی‌داری 
با دو تیمار دیگر نشان نداد(۰/۰۵<ع)از آن‌جا که مالون‌دی‌آلدهید از 
تجزیه هیدروپراکسیدها به‌دست می‌آید. روزهای ابتدایی نگهداری مقدار 
اکسیداسیون افزايش پیدا کردند شروع به تجزیه شدن کرده و مقدار 
تیوباربیتوریک اسید افزايش می‌یابد. بررسی محصولات اولیه و انویه 
اکسیداسیونی (جدول ۲ و ۳) نشان داد که به استثنای محتوای 
پراکسیدها در روز صفرء اختلاف بین نمونه‌ها در روزهای نگهداری 
به‌لحاظ محتوای پراکسیدها و تیوباربیتوریک اسید» معنی‌دار و قابل 
ملاحظه نبوده است. گزارش‌های مشابه متعددی در اين زمینه وجود 
دارد که در آن‌ها به عدم تفاوت معنی‌دار در میزان تولیدات اکسیداسیونی 


بین نمونه‌های شاهد با نمونه‌های غنی‌سازی شده با روغن ماهی 
ریزپوشانی شده اشاره گردیده است که از جمله آن‌ها می‌توان به تحقیق 
۵ و همکاران (۰)۲۰۰۹ ۳102065 و همکاران (۲۰۱۲) و 2126تا٩‏ و 
همکاران (۲۰۱۴و ۲۰۱۵)اشاره نمود. از جمله عوامل ذکر شده برای این 
موضوع» تأثیر پروسه ریزپوشانی کردن روغن ماهی بیان شده است که 
مانع تماس روغن با عوامل تاثیرگذار بر اکسیداسیون عنوان گردیده‌است 
(2015 ,. ۶ )12هتا9). خاصیت حفاظتی پروتئین‌های شیر در 
خلال دلمه بستن پنیر و واکنش‌های متقابل بین پروتتنی-چربی» نیز از 
عوامل موثر بر کاستن اکسیدسیون چربی ذکر گردیده است 5ع0ع۳۲0) 
(2012 ,1 0 که البته تاثیرگذاری آن بر پنیرهای مختلف با 
پروسه‌های مختلف تولید بررسی نگردیده است. 


مقادیر ترکیبات شیمیایی 
مقادیر ترکیبات شیمیایی پنیر سیاه‌مزگی در نمونه شاهد و 
نمونه‌های غنی شده با روغن ماهی در جدول شماره ۴ مشاهده می‌گردد. 


جدول 4- میانگین ترکیبات شیمیایی نمونه‌های پنیر سیاه‌مزگی (درصد) در روز تولید 


ترکیب شیمیایی تیمار اهد 
پروتئین ۸۰۲ ۱۱/۹۳۷ 


جربی ۶۴ ۲۹/۹۰۱۷ 


وطوبت ۰ ۵۵/۵۴۸۲ 
خا کش ۰۸ ۲/۸۰۸۵ 


تیمار ۰/۵ درصد 


تیمار ۱ درصد 


۱۵/۴۸۰۵۰۰۰۵ ۱۴/۵۳ ۵ 
۱۲۹/۵ ۰ 
۵۳/۰۸۱ ۱۷۷۰ 

۲/۵۸۰ ۶ 


۳۰/۴۵۲۶ ۴ 
۵۱/۹۰۱ ۰ 
۲/۱۷۶ ۰ 


داده‌های جدول شامل میانگین + انحراف معیار است. (۳ -9) 
حروف کوچک ل(..,2,0) در هر سطر اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح ۵ درصد می‌باشد. 


همان‌طور که در جدول ۴ مشاهده می‌گردد. اختلاف در محتوای 
پروتئین نمونه‌های پنیر سیاه‌مزگی قابل ملاحظه و معنی‌دار بوده است. 
بیش‌ترین میزان پروتئین در نمونه حاوی ۱ درصد روغن ریزپوشانی شده 
ماهی مشاهده گردید. علت این امر. می‌تواند استفاده از پروتئین آب پنیر 


به‌کار گرفته شده در روکش روغن ریزپوشانی شده باشد. اگرچه تفاوت 
محتوای چربی در بین نمونه‌ها معنی‌دار نبوده ولی مقادیر بیش‌تری 
چربی در نمونه حاوی ۱ درصد روغن ریزپوشانی شده مشاهده گردید. 
اماسنمتن؟ و همکاران (۲۰۱۵) نیز به محتوای بیش‌تر پروتئین و چربی 


نجات پیرسرایی و همکاران | بررسی خصوصیات کیفی و پروفایل اسید چرب پنیر سیاه‌مزگی غنی شده ... ۷۶۹ 


داشته‌اند. 


ارزیابی حسی پنیر سیاه‌م زگی 

همان طور که اشاره گردید روغن ماهی و سایر آبزیان به‌واسطه دارا 
بودن اسیدهای چرب بلند زنجیره چندغیراشباعی نسبت به اکسیداسیون 
ریزپوشانی کردن) از روغن ماهی در غنی‌سازی مواد غذایی» علاوه بر 


قابل تشخیص بودن بو و طعم روغن ماهی ( 200 12200/516 
6 ,رع 2101011007,]), به‌واسطه تولید محصولات اکسیداسیونی» طعم 
نامطلوب اکسیده شدن نیز در محصول غذایی ایحاد می‌گردد 
(2007 ,۷۷۵۵0۲۵06 240 12051م>). به‌طور معمول برای 
بررسی تاثیرات عمل‌آوری‌های مختلف و ایجاد تغییر در پروسه تولید 
محصول و اثرگذاری آن بر بازارپسندی محصول نهایی» از ارزیابی حسی 
استفاده می‌گردد. نتیجه ارزیابی حسی نمونه شاهد و نمونه‌های غنی 


جدول ۵- ارزیابی حسی پنیر سیاه‌م زگی 


شاخص حسی تیمار شاهد 
رنگ ‏ ۰/۸۳۰ ۷/۴۶۶ 
عطر ‏ ۰/۶۳۰ +ع۷/۸ 
طعم و مزه ۰ ۷/۷۳۰/۷۹۰ 
ظاهر ۰ ۷/۹۳۰/۷۹۰ 
بافت ۰ ۰/۷۲۰ ۷/۶۶۵ 
مقبولیت کلی ۰ *۰/۶۱ ۷/۶۶۶ 


تیمار ۰/۵ درصد 


تیمار ۱ درصد 


۸۱۲ ۶ ۷/۴۶۶ ۴ 
۷/۹۳۲ ۶ ۷/۸۶۶ ۲ ۴ 
۷/۹۲ ۷ ۷/۸۰۵ ۰ 
۸۰۶ ۷۰ ۵ ۷/۹۳ ۶ 
۷/۰۶۶ ۶ ۷/۹۲ ۴ 
۸۰۰ ۷/۹۲ ۷۶ 


داده‌های جدول شامل میانگین - انحراف معیار است. 
حروف کوچک (..,2,0) در هر سطر اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح ۵ درصد می‌باشد. 


نتایج حاصل از ارزیابی حسی پنیرهای تولید شده با استفاده از 
عطر طعم و مزه ظاهر و بافت بین تیمارها مشاهده نشد. نمونه‌های 
غنی‌سازی شده با روغن ریزپوشانی شده ماهی, مورد اقبال بیش‌تری 
قرار گرفتند. این امر می‌تواند به‌واسطه طعم مطلوب‌تر ناشی از افزودن 
شده ۱ درصد مورد پذیرش بیش‌تری توسط آن‌ها قرار گرفت که 
می‌تواند ناشی از رنگ زردتر این محصول در مقایسه با دو تیمار دیگر 
باشد. به‌طور کلی در مجموع امتیازاتی که به نمونه‌ها داده شده است 
تیمار ۱ درصد مورد مقبولیت بیش‌تری نسبت به دو تیمار قرار گرفت. 
ارزیاب‌ها در ارزیابی حسی نمونه‌ها از نظر بافت» بوء طعم و مزه تفاوت 
معنی‌داری قائّل نشدند(۰/۰۵<). در نمونه‌های غنی‌شده با توجه به 
اضافه کردن روغن امگا-۳ ریزپوشانی شده به‌درستی بو و طعم نامطلوب 
ماهی پوشش داده شد و در نمونه‌ها حس نامطلوبی را ایجاد نکردند. 
6 و همکاران (۲۰۰۹) نشان دادند که نمونه‌های پنیر غنی شده با 
روغن ماهی از نظر خصوصیات حسی با نمونه شاهد فاقد روغن ماهی 
اختلاف معنی‌دار آماری ندارد که با نتایج اين پژوهش مطابقت دارد. 
نتایج مشابهی از تاثیر مثبت پروسه ریزپوشانی کردن در حفاظت از روغن 
ماهی و ممانعت از ایجاد بو و طعم نامطلوب توسط -7۳00067ظ 


اوه و 8270052-000۷ (۲۰۱۱) و نامع و همکاران 
(۲۰۱۶) گزارش گردیده است. نتایج ارزیابی حسی ۳16[2212 (۲۰۱۸) 
در تمامی تیمارها به لحاظ رنگ تفاوت معنی‌داری مشاهده نشد که در 
راستای این پژوهش می‌باشد. 


نتیجه گیری 

نتایج تحقیق حاضر و بررسی پروفایل اسید چرب پنیر سیاه‌مزگی 
نشان داد که پروسه غنی‌سازی این پنیر با روغن ریزپوشانی شده ماهی 
موفقیت آمیز بوده است. پروفایل اسید چرب نمونه‌های تیمار شده بهبود 
یافته و نست اسیدهای چرب بلند زنجیره چندغیراشباعی و همچنین 
مجموع اسیدهای چرب غیراشباع افزایش نشان داد. علیرغم افزایش 
محصولات اکسیداسیونی در نمونه‌های تیمار شده نسبت به نمونه شاهد» 
تمامی نمونه‌ها به لحاظ خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ارزیابی حسی در 
وضعیت مطلوبی برای مصرف قرار داشتند. استفاده از پروسه روکش 
کردن يا ریزپوشانی کردن روغن ماهی» سبب گردید تا تولیدات 
اکسیداسیونی به حداقل میزان ممکن کاهش يافته و غنی‌سازی پنیر 
سیاه‌مزگی با روغن بسیار باارزش ماهی تأثیر منفی بر خصوصیات حسی 


۷۷۰ نشربه پژوهشهای علوم ( صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره ۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 
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0 ومتاوتهامه هه متفه روهمج لهزعمعممو ,2016 .۴ رتصمطه تبهطاصمدان 200 .2 ۰ رتصقله 1 تصماها۲ ریک .9 رصهلمهزم۲۱ 
208-۰ :(10)3 ,5616766 ۸(۵/۱۵0 ۸۸۵۵6۳۸ 011۰ ول هانگ 0ع۱26ناومدعصه ها 10۲14160 عوعمطه ۵۶ ۳۵16 20105 12107 

۰ :1۲0۱008 .46 .0 وامه زطناه لهزهمو همع طالقمط مه آعمجوع) مفهمونل تملناه که 10۲ هه ۵۲ مامعمروه لقصمتازه ۳ :۲1۱90۰1994 

0۵ .06696 ]۵2ع ]01و ۵۴ م10۳0 اه طفز۳۲ .2012 ,1۱۲۰۲ ,9۱6۵۵06۲۵ 20 رسا.ظ وتع210 وبا مفصل۲۵ صقهتاظ رار.ظ رفمطعن۲ 
2(:9128-۰) 71 ,5661۱66 ۳۵00۵ 0 

18 ,0360151۳۷ :9۵2۶0005 ور.عقظ) کال )06ظ مصه ۲ ت8تطفطای حص .56240006 هدومن گه ممتاج00د0 1994 ۴۱۰۵۰ ما۳ 
49-۰ ۷۲۸۰ ب0)ووظ بالق ک صمصمفط رتلهتن 0صه رعمامصطهعا 

متامعممو1 مصلفت.. م۵۱۵۵ ۳0ج 1۵000 مت ه۱۵۵۵0۷ .۰ 1210 .مد صتعامظ . .2008 رگ 20278[ 
1-۰ :(ه) ۱۵ ۵۴ 09۱۱۵ .طمه1م 2010/0۳60 01112 5010 

۶ ما۲2 جمتاملن:ه مطا عصتاام‌اصمی لمح بانلاطاماه مطا مصتلهتله۲۷ .2018 ۲۰ ۱۷۲۰ رئصلهععم۳۱ 4ص2 .ط رتئتتهطاه بظ 9 رکلا22100[ 
6۱(۰ 0۳۱۱۵ 190و 6) له لمتاصهووع 010۷۵ مصتصتماومه فمانومرقمصهه صا (ععآوه کتل0۳۱6۵۳) ۵11 طفی ایام «0حاصل۲2 
۳۵۲۹1۵0[۰ 10] 57-69 :26)6(۰ رامر ول وعز دز ۵6/۵0 ۲۳۵۱۱۵۵۲۱ 

متام طقف که ممتاهاناوومعمه ۵۶ ممتاعم2لصتان0 .2019 ۷۲۰ رتوتمفک! مضه .۲ رتعتامطوحستا0ظ و.ظ رتتام‌مصح‌طفطه ریم متفه 
0۵ ۷۵۵۵۲۲ 10۲۵1160 0۶ اتلمتان «تمعجعه گه ممتمناه۷ظ :ممتواننصه ماطانامل ۱/۵/۷۷2۵ ۷۷ 1 [زه طفو هه ۱۶0۲01۷۹2۸6 
۰ (43)9 ,2692۵۵ 0۳۱ ۲۵6۵9۹۱8 ۳۲۵0۵۵0 

رهظ ۲۱۱۱۵۳۱۵۵۱۵ 011 طوی طه 10۳60 ولمم تنج گم باتلدتان «ت0عجعد .2007 .1 ,۷۷۵۱۵۵۲۵06 مضه ۷۷۰ رت>51 101200۷۷ 
۰ -10(:1248) 17 ,]09۲۲۱۵ 

از طع رها عمج اج 0ماحساجع ارام ره قامنتل‌مين 1۵00 ۵ اصمصصدامتتطظ .2006 .60 رع۲هطاجع] ناه مه ۲۷۰ رکا۵1200075 
42-۰ 222۰ ,جع0]0 166191 ۵۱۱۵ 656۵۲6۲ ۵۵00 ۵۳۵۵۵۵ 20010108۰ 

۵۴ 1۱ 20105 12407 هوعمصصم مه آزه و۳ ,2012 ,۲۲ به/2۷)امصصتطای 0صع ,۷۲ .ل رمفهزتهاهتن رو رقتاو2 ۷ ,. تاک 
33)4(:436-۰ ره 0۵0 0۴ م0 ۷۵۲1 لجع رمطا م :عفععول 

1 60همتنهه عصووع۳ 92120 4ص2 بانطع۷۵ باتمه صا ممتاهعتدن 10مرن .2007 .۵9 هب۱۷۲۵ 200 .) بطعوا1260 ,.ظ ۷۲۰ بام] 
7802-9۰ :53 ۱۵ 0ص هو ۵۴ ۵۵ .۵11 و1 ۱911160ننعععج عه (زه طو] 

9۳ ,وومامصطعمع؟ 0هده ممصمنمه ۳0۵0 گم مممتوممن ۷۷/۵۳۱۵ 8۳ نج 0عاصعمعنن تعمروظ حافق کم تقاط ,1991 ۱ ونوملمن] 
2 ,۲۱۵۲080 رتهمآم06 طشمواموهاوع5 

0 (۱۱۱01۱6۱۷ 1۵165) 0۵۲۵ 116 ۲026۵۵ ص1 ممت)1101عع0 اتهنام .1999 ٩۲۰‏ ب۸ بهوفهک مه .۱ .۲ ردمطهوت ۱۷ ره مقصعایامصهل 
.131-6۰ :(32)02 را0۸۵ ۱۱۵۳۱۵ 696۵۲۵۱ ۳0001 .27*0 - 200 21-13 

مصتتهمه 34 ۵۶ ممتندمموم مه «تاق1 مصه تصمنجمن ۳2۲ .2008 .ظ ,مینک 200 بذ متقا0ظ و.ظ باعل .۲ ات70 .۷۲ بلتاع0۵20 
64-4۰ :(60)6 ,۷۱۵۵0۱0 562066 ۵00 ۵۴ ۵۱۱۵[ ۲۱/۵۲۱۱۵۵۳۵ :6۵ صده‌صه )۱۷۱601 مطا م10 ومنمعد طف م۷۷۵6 
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صمانیاتن 0۶ عمط لمعمتن20) ووعمطه نع2مصصطهزه گه فعلاتهم۵ع0 امزهامعمنصه م4صح لهعتصصمطل ۵۶ صمتاهعتا۵ع1۳۷6 .2014 ۱ رذ2۲)0۷ظ 
صحتطم 1 .وروعط 1 .۲ هآرنلی16 و0مطامصط فتولمصه مه مایت عصلونا متتمامعه 2014 متام12 ۵۶ ممتاهتدوعو مضه (معص2۳0۲ 
۰[ ۵۹۵0 1] ارفه نت۲ 

20 متممرع2ع۸ م1201601ظ :ممل‌مما ,لقتاصقجط وعزوتاصز ۳۵00 ,1993 .۰0.1 رتمعلحظ 220 :1 ولأنک ر.م.۲ رطعصه۴ 

۵۲۹1۵0[۰ظ م1 صقن رده[ بممتاهمناطا۳ م۱۷ مطفطمها رععصملهد ومتووع»۶۵ظ :برع 66010 1 6۵1000 .2002 ۳۱۰ ,1۵22۷1-5۳11۳221 

۰ 006696 0۲06۵9860 طاً فل1م2 12607 حسهعمصصه 0۴ مت/2ع۲۵۲1 2016۰ ۷۰ ,رتیت طفمصتطنا مه .ن رتصصحفمصصفگ .۷ رقاناجم۴ 
4(:2557-۰) 5 ۱۱۵۱۵0۱۵ 0۵۱6 ۵ 0۱۵ ۱۱۱۵۳۱۱۵۱۵0۳۵ 

05 1200۷7 0-3 0۴ وعام۲ معط 0۶ ۲۵۷1۵۷ 5۷۹۲۵۴۵۲6۵ ۸ 2009۰ ۳۱۰ ۷۲۰ مطه۱۷]۱۵۵۳۵0281 20 و۷ بطناو یبظ یک مصقتصطان رین .لا رتهعن0ع۴1 
668-۰ :109 ,0100عه0ععظگ ۱۵۲ ۸۱۵۲۱۵۵۱ ]0 1۵1 .296عولل لصح طلمعظ ظ1 

کنا0 وطصه گم متام ناوم۱۷]۱۵۵۵۵۵۵ قاصمیه مصتاماناوموهممهممنص قه فصتماميم زمظ۷۷ ,1993 با.9 ,ص۷۵ 4ص2 ۷ رعهطاهموم 
31-۰ (1) 12 ,5۳۱۸۵۱۸۵۲۵ ۲۵۵0 .صمتاحنالهبه معتاعناتا اقک ۳ 

۶ 6ع۳۵۹15]29 .2012 ۸ مصعهلنهعع 20 بخ متفاعمحصطع 1 ول مرت10026مصعلظ ویک ,201۳00266 وی مط۷۵12206 ویک ملت12 
0۵ ۲۳۵۱۱۱۵۱ .ات2001 7عع0 صمصصده مه صمتام‌نالم۳ ققع ۵9 ]61166 فا فصه صمحصیاد فطع ما ارم فی 0ماهناومهعصع۲۵م1ظ 
265-۰ :(4)3 ,16۹6۵۲61 66۷۱66 ۸۱۱۱۱۱۱۵ 

۶ طمتالوممجم ولتمظ ۲2 20 اصماومن صتصصه]1 ۷ 2010۰ ۰ظ رقافصاوت 200 ظ رب0مصفط۱۷]۵۲02 رین 109۲۵۷7۵ ۷ به6۷7ط0صه]5 
117-۰ :37 ,ا00ظ مه( 56۵16 8۱90۳۱۵ رتلوعدلجع۲۵151۱۳۱۱۱ ۷۵510۷ ند ۲۱۵0۲۷۰ تام نف 

۶ احمصصطل‌تضظ ,2014 ۷۰ پجا0تعض 220 .۲ .2 رمطمهم‌صصهط ورن روتهاه‌ن-]9 ر.ظ رتمتافنا۲ ویک بللهلت21ه رک محعتاتظ ب رتقلناق0ا 
46-۰ :6 رکه۵ص۲ ۳۵۱۱۵۵۵ ۵۴ ۵۱۱۵ .05صنامم‌حمی منأنطم11۵۵ 1۵2۵0۷۵ ۷16 66696 

۶ احمصصطل ]۳۳۵۲ .2015 ۷۲۰ پعاممضا 220 .۲ .2 رمطمهمصهط ورن روتقاه‌ن-]9 و.ظ رتعلافناط ریگ بللهتصطلهه رک بحعتاتظ ب بتقلناق0ا 
300-۰ :13 و۲۵۵ ۳۵۱۵۵0۳۵۵ 0۴ 09۳۱۵ .3قومصص عاطماععع۷ 20 دبا صتصصم۷1 ۷162 6696 

طا مه و۷۵ ۵ فمتاهم۳۵ج وتمقصعد همه لمم‌تمصعطنمهمم۳۵1ظ .2011 ,۷۲ ,هط مضه بخ رعتاهمتتفهاط ر.ط متنزصه 1[ 
.381-0 :۰( )8 .]۵۱۱۵۵00۵ 1761910 ۵۱۱۵ 5626۵ ۲۵۵۵ .011 و 0ماهناو۸1۵۲0۵9۵6۵۵ظ 

96۵76۵ م۵ .طالقمط 0صح حمتاتطاتاه طا عوعمطان) ,2008 بکا بو کل تمالتاصطه ۷۷ 20 بک بته‌مامز9 بظ تمد ب.ظ ۷۷۵۱606 
389-۰ :88 .بجوه1661:710 

۰ص ارم طف از ۵۲8060؟ موعمطه 0عووعمم۲ج ۶ صمتاهنج۴۷ .2009 ۲۰ رطفمته 0ص2 ,2 رتاط2 ره بة[206 ] ور بلتان) بش ۷۵ 
42:1093-۰ ]۱۸۵۱۱۵۱۵۳۸۵ 6۹6۵۲۵۲ ۲000 


۳ 0 ی 1 6000۱02 ۰1 20 معصمنم5 ۲۵۵0 صهتصه] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 5 افو[ 


جلد ۱۷ شماره ۰۵ آذر- دی ۱۴۰۰ ص۷۷۲ -۷۶۱ ت ده 2 ۳ م2021 27[ -6ع1 و5 .۷0 و17 ,(۷۵ 


۲ ۵ همع زم2مصهر هن ماه مه اه مه تماما هه نادنم 
(ز حطاع 60)هاناوممعهصه 


تنطاوط‌طمردظ۱ سمموصتص .ظ و تصحفطاو و به "لوصا مصنطم1 ما2 .۲ راتتصمع 3 ادزم ۶۰ 


16061۷60: 3 
۸0800 1 


2/۲ 9621000 موم وتمه ساع] خحمومصه صتقطه همم فتاه مممملزه 0۲ ولمها همع 2 ود 16۲6 :1۳۸0۲۵006۵0 
۲ص 01 مصتامه۲عم صز عامت مه ها مقله تاه رعطلهه-۵۱ مصه طالوعط تقتمصمع 1۵۲ اهدمنزمجهه «لمم 0 و27 ,رانا 0ص ۲۳۸ 
-080۵824 .۷/6۵11 ۱۳16۵۵ ]1629 21 9621000 )62 0) 0ممحصمط۵عع۲ فصمتاهاه0ووه ط216عظ «صفحط رقطمقهع۲ عوعط ۳۲۵۶ .01862865 ظ1۳0200۲]2 
ماه «اتهانمتاندن میج فامالمزج پرتتجن1 ۶۰و10 ۲۵00 مطا مد قلعم هصاسمتع افعافم؟ مطا ۵۶ عم و1 ممتامع10101 2010 12107 3 
ونطا ,60 .صمتاتصمن ممهعهماه م۵61٩‏ هه فتمحناعوم طه بمتتماناممن ۵۶ فصعه) ما رم۲۸ناظ وحط صتقطل عقما 6 عصمصصطم‌تعصه ۲0۲ 
۲ 10۲01160 66656 نع2مصصطهزه ۵۶ م0۳۵111 210 اج عمط هه مببلم۷ تمطمت)تتاناط مطا ملقعتاوع7 1۳ ما نان 2160 ۷۷2۵ ۲۵962۲0 
1۰ 190 012460و20عم 


۵۵ 010۵1۴ ۷۷۵۵ از آز۵ طفی ۵۶ ققعممم ممتاهاناکم0100۵62 ما رات اج رموممرسام ونطا ۳۵۲ :۱۷۲۵0۳۵۵05 20 واهز۱۷]2)6۵ 
6 عوععط) نع2مصصطفاه عصتمنلمم ۵۶ ددع۲0 فطا ص 20060 مه له 0ماهناومجعصع فطا هه 1:2 ۵۶ متله؟ 2 26 2۵۲101۴960 
0 6 600021060) 2 0۵20090606 20 (لاه طف 0متملناوودعصه 0.5 9۶۵ 0مصنمامجمع) 1 اممصهعه امومع تفه م۳۷۵۲ فاصمحطاهع0 
0 ۷/۵5 ۵721020100 «0۲فصمو 20 مامت م2 ب«اع] ومع ۵۶ طمتاهصصماعل مه روبه وت مر .رازم طفی 4م6هاومهعوم 
0ص 30 ,0 «02 2 ۵۵0ص قه 2010 متتب6زهاندامنط) رمیله مه ۵۶ ممتاهصتصصقه مه ممتام‌نا0۳۵00 98ععط6 تما 60 رد 2 
۰ ,0۲001۲01108 018696 تما 6210012660 ۷۵۵ فلورلممه میممدتد۲۲۵0 60۰ 


۶۴ ۲2۸00 16 .وعام‌صصوو موعمطم زع27مصصطهزه صا 40عرکتاصم10 موس وتمج ساج] اه ععمه0 22 0۲ [0)2) ۸ :109وونه 6 صرح و6اناعع1 
۲۳۸۵۸ 0۶ امعماجم م1 .راه ۲۵5۵6۵۱۲۷ ,0.83 0ه2 0.78 ۷۷۵۲۵ 2 صرح 1 و)صمحصاجمع۲) ما د0تع2 رااه؟ 2260و ما و200 تاه 22660فصا 
تممصادهط امعجمی مقطا معمصر لامه‌تعله و۳ (۵ 0.47 ,0.16) 2 )۵2009 0ج (9۵ 0.16 ,0.09) 1 م0620 صر ۲۱۲۲۸ 200 
۰ 21107760 مطا صقطه تما متام مه فمامصهه له صا 200 متمتزهاندمامنطا ۵۶ آصمنومم م1 8>0.05(۰) ٩۵(‏ 0.04 280 0.06) 
۷۷/۵۲۵ و6696 ۵ 2 ٩0۷760‏ عقععط نع2ممصطهنه گم فتممصادعه 0مطمنصه لمح آمتممی گم ممتامتله۱ه 5۵۵50۲ 
۰ ع ۱ 20000016 


صملاهلناومه)ظظ ولو رلممه 0۲قصعو ردمتاهع ۲۵۲ ,عوععط ام 2ممصطماه :۱۲۵0۲09 مک 


,16900665 تمد گم نامع رمعتمهطمز۲ و اممصننهوه1۳ رتوعوع]۲۳۵ ]صعاوتوعض 290 ۳۲۵۲۵950۲ عاجلهموعظ ۷,8 ,3 220 2 ,1 
۰ 90۱۱۴۱۵۱ رصهاتدات ۵۶ لنوت 
(26.1.صهانناع ۵ 6۰22100001 :اتمحطظ زعمطانه عصل‌ممموعترمن ۶) 


